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GLOSARIUM 
 
 
Istilah Penjelasan 
Adjustment 
Waiter melakukan clear up atau mengganti peralatan 
makan dan disesuikan dengan menu yang dipesan oleh 
tamu. 
Clear Up proses mengambil peralatan yang kotor setelah tamu 
selesai makan. 
Crumbing Down proses membersihkan meja makan dari kotoran 
setelah proses clear up dilakukan. Menggunakan 
napkin dan dessert plate. 
Inventory menghitung semua jumlah peralatan yang ada di FB 
Service menurut jumlah setiap jenisnya,lalu di tuliskan 
di inventory form. 
Mice en place Meletakkan alat makan yang sudah bersih siap 
dipakai, ditata, diatur dan di susun dengan rapih; 
dikelompokkan menurut jenisnya dan diletakkan di 
tempat tertentu terutama dalam side stand atau meja 
samping dan menata/ men set up meja sesuai dengan 
standart set up yang ditentukan . 
Mice en scene Segala sesuatu yang berhubungan dengan persiapan 
ruangan kerja dan lingkungannya sehingga menjadi 
menyenangkan, nyaman, aman dan bersih. 
Side stand Sebuah perabot (furniture) yang terdiri dari lacilaci 
atau lemari yang cukup luas untuk menyimpan alat- 
alat seperti linen (under cloth, napkin, table 
cloth), cutlery(macam pisau, sendok, 
garpu),crockery(macam cangkir dan piring) untuk 
melayani sejumlah tamu dalam station. 
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Pendahuluan 
 
0.1 Tujuan 
Setelah mengikuti Running Modul mahasiswa diharapkan dapat: 
1. Memahami peraturan kegiatan praktikum. 
2. Memahami Hak dan Kewajiban praktikan dalam kegiatan praktikum. 
3. Memhami komponen penilaian kegiatan praktikum. 
 
0.2 Peraturan Praktikum 
1. Praktikum diampu oleh Dosen Kelas dan dibantu oleh Asisten 
Laboratorium dan Asisten Praktikum.  
2. Praktikum dilaksanakan di Gedung FIT lantai 1 (SELARU) sesuai jadwal 
yang ditentukan. 
3. Praktikan wajib membawa modul praktikum, kartu praktikum, dan alat 
tulis. 
4. Praktijkan Wajib Menggunakan Seragam Praktek F&B Service Lengkap 
a. Menggunakan dasi rompi praktek 
b. Menggunakan dasi kupu kupu 
c. Menggunakan make up yang natural 
d. Menggunakan name tag 
e. Bagi mahasiswi yang berambut panjang rambut wajib 
menggunakan hairnet atau di cepol 
f. Bagi mahasiswa rambut tidak melebihi kerah dan tidak melebihi 
daun telinga 
g. Menggunakan sepatu fantofel max 3 cm 
 
5. Praktikan wajib mengisi daftar hadir dan BAP praktikum dengan bolpoin 
bertinta hitam. 
6. Durasi kegiatan praktikum D3 = 6 jam (360 menit). 
a. 15 menit untuk briefing – penyampaian tugas - grooming  
b. 75 menit untuk mempersiapkan peralatan praktik & inventori 
c. 30 menit untuk pengerjaan penataan meja table set-up 
d. 90 menit untuk simulasi penyajian ready plate 
e. 60 menit untuk penyajian hidangan sebenarnya 
f. 30 menit untuk kembali menata meja re set-up  
g. 60 menit untuk penyajian hidangan second sitting 
7. Jumlah pertemuan praktikum: 
 4 kali di lab (praktikum rutin) 
8. Praktikan wajib hadir minimal 75% dari seluruh pertemuan praktikum di 
lab. Jika total kehadiran kurang dari 70% maka nilai praktik = 0. 
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9. Praktikan yang datang terlambat : 
tidak diperbolehkan mengikuti praktikum 
10. Saat praktikum berlangsung, asisten praktikum dan praktikan: 
 Wajib menggunakan seragam sesuai aturan Institusi. 
 Wajib mematikan/ men-silent semua alat komunikasi 
(smartphone, tab, iPad, dsb). 
 Dilarang membuang sampah/sesuatu apapun di ruangan 
praktikum. 
11.  Praktikan yang dapat mengikuti praktikum susulan hanyalah praktikan 
yang memenuhi syarat sesuai ketentuan Institusi, yaitu rawat inap di 
Rumah Sakit (menunjukkan bukti rawat inap dan resep obat dari RS), 
tugas dari Institusi (menunjukkan surat dinas dari Institusi), atau 
mendapat musibah (menunjukkan surat keterangan dari orangtua/ wali 
mahasiswa). 
            Persyaratan untuk praktikum susulan diserahkan sesegera mungkin ke 
Asisten  
            Praktikum untuk keperluan administrasi. 
12. Pelanggaran terhadap peraturan praktikum ini akan ditindak secara tegas 
secara berjenjang di lingkup Kelas, Laboratorium, Program Studi, Fakultas, 
hingga Institusi. 
 
0.3 Penilaian Praktikum. 
 Komponen penilaian praktikum: 
40% nilai praktek keseluruhan dengan mengikuti seluruh kegiatan 
praktikum 
 Seluruh komponen penilaian beserta pembobotannya ditentukan oleh 
dosen PJMP 
 Penilaian permodul dilakukan oleh asisten praktikum, sedangkan nilai 
Tugas Besar/ UAS diserahkan kepada dosen kelas, dilaporkan ke PJMP. 
 Standar indeks dan range nilai ditentukan oleh dosen PJMP atas 
sepengetahuan Ketua Kelompok Keahlian. 
 
Modul 1 :  Operasional Restoran - Kegiatan 1 
1.1  Pendahuluan 
Dalam kegiatan praktikum ini peserta akan mempelajari bagaimana 
langkah-langkah persiapan pada saat restoran dibuka. Pembukaan restoran 
harus dilakukan dengan seksama dan penuh persiapan yang matang agar pada 
saat melayani tamu tidak terjadi hal-hal yang mengganggu, serta pelaksanaan 
operasional restoran menjadi lancar.  
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 Persiapan peserta 
 
 • Pastikan peserta telah mengenakan seragam yang tepat : 
 
1. Baju putih polos lengan panjang. 
2. Dasi kupu2 hitam. 
3. Rompi 
4. Name Tag  
5. Celana / Rok abu-abu 
6. Sepatu hitam polos resmi 
 
 Grooming : 
7. Rambut pendek rapi tidak botak 
8. Wanita menggunakan hairnet 
9. Tidak berkumis & berjenggot  
 
Perlengkapan yang dibawa : 
1. Korek api 
2. Ball point 
3. Note book  (sebesar saku baju) 
4. Serbet 2 buah 
 
 • Absensi agar diisi dan ditandatangani oleh peserta. 
 
 
2 Tujuan 
 
 Setelah melakukan praktikum ini diharapkan mahasiswa mampu melaksanakan 
prosedur layanan minuman di restoran pada saat restoran dibuka. 
 
 
1.2  Beverage Knowledge 
 
Beverages adalah formulasi yang khusus dipersiapkan untuk dikonsumsi. 
Kata "Beverages" telah diturunkan darikata Latin "bever"  yang berarti istirahat 
dari pekerjaan. Setelah bekerja orang cenderung merasa haus karena kehilangan 
cairan dan cenderung minum air atau minuma lainnya untuk mengimbangi 
kehilangan cairan. 
Beverages adalah minuman atau campuran minuman yang dapat 
dikonsumsi, yang memiliki sifat penghilang rasa haus (thirst-quenching), 
menyegarkan (refreshing), menstimulasi (stimulating), serta 
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menyehatkan (nourishing). Disebut refreshing karena manfaatnya menggantikan 
cairan tubuh yang hilang karena keringat atau penguapan. Stimulating karena 
dapat meningkatkan detak jantung dan tekanan darah; seperti kandungan yang 
terdapat pada minuman ber-alkohol, kafein pada kopi, ataupun kandungan thein 
pada teh. Beverage bersifat nourishing karena nutrisi yang terdapat pada jus 
buah, susu, maupun minuman yang mengandung coklat.  
 
 
1.3 Beverage Structure 
 
Minuman secara luas dapat diklasifikasikan menjadi dua. Yaitu Minuman 
Beralkohol dan Minuman Non-alkohol. Berikut ini grafik menunjukkan klasifikasi 
minuman; 
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2 Kegiatan 2 : Membuat Minuman 
 
2.1 Equipment yang Dibutuhkan 
 
 
 Shaker    : Alat ini gunanya untuk mengocok minuman, 
harus terbuat       
                                                         dari bahan-bahan berkwalitas tinggi, biasanya 
metal anti 
                                                         karat (Stainless Steel), karena didalam 
penggunaanya yang 
                                                         selalu berhubungan dengan barang-barang 
yang mudah 
                                                         mengkikis metal, sehingga kebersihan 
minuman selalu 
                                                         terjaga. 
 Mixing Glass   : Gunanya untuk membuat 
minuman/mencampur dengan 
                                                         methode Stirring (diaduk). 
 Jigger   : Alat untuk mengukur minuman, ada yang 
terbuat dari  
                                                        metal dan ada pula yang terbuat dari gelas. 
 Fruit Knife  : Alat untuk memotong buah-buahan. 
 Long Bar Spoon  : Sendok Bar (panjang) untuk mengaduk 
minuman. 
 Ice Tong  : Alat untuk mengambil/menjepit es. 
 Ice Scoop  : Alat untuk menyendok es. 
 Cutting Board  : Alas pemotong (talenan). 
 Fruit Presser  : Alat pemeras buah (jeruk) 
 
 
 
 
 
 
 
2. 2  Recipe  
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1. Red velvet 
 
Quantity 
 
 
Ingredients 
2 0z Condensed Milk 
1 0z Grenadine 
300 Red soda water 
3 gr Selasih 
1 scoop Ice cube 
 
 
2. Lemon mojito 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
3. Blue  Margarita 
 
Quantity 
 
 
Ingredients 
2 0z Condensed milk 
4 0z Tutty fruty syrup grenadine 
 
Quantity 
 
 
Ingredients 
2 0z Simple syrup 
300 ml Soda water 
4 0z  Lemon syrup 
Ops? Mint leaf 
1 scoop Ice cube 
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300 cc Water 
1 scoop Ice cube 
 
 
4. Oreo Blend 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
5. Chocolate blend 
 
Quantity 
 
 
Ingredients 
4 0z Condensed milk 
100 ml Fresh milk 
5 gr Cocoa powder 
1 scoop Ice cream 
1 scoop Ice cube 
 
 
 
 
 
Quantity 
 
 
Ingredients 
 
4 0z 
Condensed milk 
 
100 ml 
Fresh Milk 
 
20 gr 
Oreo 
 
1 scoop 
Ice cream 
 
1 scoop 
Ice cube 
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3. Kegiatan 3 : Pelayanan Minuman 
 
3.1 Penyajian minuman dingin 
 
 
 Penyajian minuman yang tidak mengandung 
     alkohol. 
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 Jenis minuman ini tergolong dalam apperitif seperti soft drink maupun 
juice yang dihidangkan dengan gelas  high ball   
Persiapan : 
• Tray covered with napkin 
      Gelas/High Ball ditata langsung dibagian depan dan botol dibelakangnya, 
diatas tray. 
 
Penyajiannya : 
• Hampiri tamu dari sebelah kanannya dan  letakkan  High Ball terlebih 
dahulu  ( kanan bawah water goblet). 
            Tuangkan minuman dari botol sampai habis 
 
 3.2 Penyajian beer dingin  
          
 
Bir disajikan harus dingin ( 5 derajat celcius ) 
Gunakan gelas bersih. 
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3.3 Penyajian bir dapat dilaksanakan dengan 2 cara : 
1. Penyajian draught beer. 
2. Penyajian bir dalam botol 
 
 
              
1. Penyajian draught beer. 
• Dalam penyajian ini peganglah gelas bir agak miring, gelas jangan 
digoyang lalu bukalah tap draught beer dengan penuh. 
• Gelas terisi ¾ posisi gelas bir dirubah tegak lurus supaya mendapat 
busa, karena busa adalah mahkota. 
• Berhati-hatilah agar  busanya jangan meluap. 
• Bir disajikan dari sebelah kanan dengan meletakkan coaster terlebih 
dahulu. 
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2. Penyajian bir dalam botol 
 
1. Letakkan disebelah kanan tamu lalu letakkan gelas bir diatas coaster. 
2. Miringkan gelas 
3. Tuangkan bir secara perlahan-lahan  pada tepi dalam gelas hingga ¾ dan 
sisanya dihiasi dengan busa 
 
3.4 Penyajian minuman panas 
             
1. Penyajian Hot Coffee. 
 
Penyajian  kopi biasanya disertai dengan 
gula,susu atau cream. 
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Persiapan : 
a. Small tray covered with napkin 
b. Coffee pot yang telah berisi kopi panas. 
c. Coffee cup, coffee saucer & tea spoon. 
d. Milk/cream didalam milk jug/creamer 
 
 Penyajiannya 
A. Letakkan coffee cup yang dilengkapi dengan saucer dan tea spoon 
disebelah kanan tamu. 
B. Tuangkan kopi dari coffee pot dari sebelah kanan tamu. Letakkan 
kembali coffee pot ke side stand atau gueridon. 
C. Letakan tempat gula,milk jug /creamer ditengah meja. 
D. Tambahkan kopi jika tinggal 1/3 cup. 
 
 
 
 
2. Penyajian   Hot Tea 
  
 Tea dapat disajikan dengan atau tanpa susu /cream dan irisan lemon. 
 
 Persiapan . 
a. Small tray covered with napkin 
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b. Tea pot yang telah berisi hot tea . 
c. Tea cup, tea saucer & tea spoon. 
d. Milk/cream didalam milk jug/creamer dan Sliced lemon 
 
 Penyajiannya 
A. Letakkan tea cup yang dilengkapi dengan saucer dan tea spoon 
disebelah kanan tamu. 
B. Tuangkan tea dari tea pot dari sebelah kanan tamu. Letakkan kembali 
tea pot ke side stand atau gueridon. 
C. Letakan tempat gula,milk jug /creamer dan Sliced lemon ditengah meja. 
D. Tambahkan hot tea jika tinggal 1/3 cup. 
 
 
3. Penyajian coklat panas. 
 
Penyajian  coklat panas biasanya disertai dengan gula,susu atau cream. 
 
Persiapan : 
a. Small tray covered with napkin 
b. Tea pot yang telah berisi coklat panas. 
c. Tea cup, tea saucer & tea spoon. 
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d. Milk/cream didalam milk jug/creamer 
 
 Penyajiannya 
A. Letakkan tea cup yang dilengkapi dengan saucer dan tea spoon 
disebelah kanan tamu. 
B. Tuangkan cokklat dari tea pot dari sebelah kanan tamu, suguhkan susu 
panas. Letakkan kembali tea pot ke side stand atau gueridon. 
C. Letakan tempat gula,milk jug /creamer ditengah meja. 
D. Tambahkan coklat panas jika tinggal 1/3 cup. 
E.   Coklat dingin disajikan langsung dalam gelas 
      high ball. 
 
 
4. Penyajian susu panas. 
 
A. Disajikan dalam tea cup  dialasi tea saucer, 
     tea spoon. 
B.  Susu panas ditempatkan dalam milk jug. 
      Tuangkan susu panas kedalam tea cup yang 
      berada idsebelah kanan tamu.  
C.  Susu dingin disajikan langsung dalam gelas 
      high ball  
Parameter Penilaian 
Parameter penilaian dalam modul ini menggunakan Evaluation Sheet yang mencakup 
tahapan-tahapan dalam proses pelayanan terhadap tamu. Yang menjadi kriteria 
penilaian yakni sikap (attitude), prosedur kerja, dan kemampuan berkomunikasi.  
Berikut contoh formulir Evaluation Sheet : 
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No Aspek Penilaian 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 Remarks
1. Kehadiran
2. Penampilan
3. Skill
4. Knowledge
5. Attitude
FORM PENILAIAN
Nama                                      :
Kelas                                       :
NIM                                         :
Kelompok                             :
Department                         :
Notes :
 
Grade :  
A = 80 -  100 
Praktikan melakukan  prosedur pelayanan dengan lancar tanpa adanya 
kesalahan, berkomunikasi dengan lancar seperti (greet the guest,taking 
order,repeat order,dan menu knowledge) tanpa adanya kesalahan, Mampu 
meng-clear up cutleries dengan baik 
B = 60 -  79 
Praktikan melakukan  prosedur pelayanan lancar dengan sedikit 
kesalahan,berkomunikasi dengan lancar seperti (greet the guest,taking 
order,repeat order,dan menu knowledge) dengan sedikit kesalahan, Mampu 
meng-clear up cutleries dengan baik 
C = 40 -  59 
Praktikan melakukan  prosedur pelayanan kurang lancar dengan banyak 
kesalahan,berkomunikasi kurang lancar seperti( greet the guest,taking 
order,repeat order,dan menu knowledge )dengan banyak kesalahan, Tidak 
mampu meng-clear up cutleries dengan baik 
 
